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1．緒言
　気候風土が異なると、食文化、産物も異なり、
料理はその土地の産物によって支配される。郷
土料理は、生活する人の味であり、食べ物は作
る人の「心と色」である。伝統的な郷土料理、
行事食などを調べると、その土地、家庭の味を
推察できる。新潟県は日本海に面し、山形、福
島、群馬、長野そして富山に隣接しており、新
潟はまさに山からも海からも幸を受け、郷土食
豊かな食材、食べ物を有している1）。今回は、
全国的にも有名である代表的な新潟県の郷土料
理のひとつとして、「のっぺい」について報告
する。新潟県の「のっぺい」は、「昔から代表
的な郷土料理として、新潟県地方でとれる黍節
の野莱に油揚げ、塩鮭の切り身を入れた寄せ鍋
風の汁ものである。寄せ鍋と違うところは、葛
をかく点で祝儀料理につかう。」2）と引用され
ている。新潟県では、年中行事や冠婚葬祭を初
めとし、人振る舞いには必ず作るものとされ、
大晦日に作って年取りからお正月にかけて食べ
る料理であり、新潟県独特の伝統的な「のっぺ
い文化」を築き上げてきた3｝。
　近年、スローフード運動（伝統的な食材や料
理、地域の食文化を大切にしようとする運動）
や少子・高齢社会等の社会情勢の中において、
人間としての心の豊かさが重要課題となってお
り、食育や食環境の点からおふくろの味や家庭
の味を子供達に伝えることが、精神的な豊かさ
につながるといっても過言ではない。昔（昭和
後半期）から現代までに、「のっぺい」は新潟
の伝統的な郷土料理として受け継がれ、その伝
承が社会情勢の変容に伴って変わりないもので
あることを願いつつ、女子短大学生にアンケー
ト調査を行った結果を報告する。
2．研究方法
2．（1）新潟の郷±食「のっぺい」に関する
　　　アンケート
　県立新潟女子短期大学生活科学科食物栄養専
攻2年生41名の調理学実習ll〔応用編）を対象
とした正月料理において、「のっぺい」を平成
20年7月10日に実習した後、アンケートを行っ
た。平成20年度は新潟県立大学が平成21年4月
図1　「のっぺい」の写真
生活科学科食物栄養専攻
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に開学される予定のために、調理学実習室が9
月頃から改修工事が予定され、前倒しのスケジ
ュールとなり、真夏時期の行事食となった。例
年正月料理は12月の最終木1曜日に作る予定であ
ったが、その特例を考慮して読んで頂けたら幸
いである。図1に「のっぺい」の写真を示した。
新潟の郷土食「のっぺい」のアンケート
　新潟の郷土食であるrのっべい」について、お答えいただけましたら幸いです。ご協力のほど
宜しくお願いいたします。なお、該当するところに0をお付けください。
年齢（10代・20代　・30代）
性別（女性）　　　　　出身地（
?
市）
間1．　あなたの出身地では、「のっべい」をどのように呼んでいますか？
　　（のっぺい　・　のっぺ　・　のうへい　・　こにもん　・だいかい　・　こくしょ　・
　　　おおびら　・　その他：　　　　　　　　　）
問2．　あなたは、のっぺいを食べたことがありますか？　（ある　・　ない　｝
　　　喰「ない」を還んだ方は、アンケートは終7です。ご偽力ありがとうございました。
　　　問2で『あるJと答えた方に質問します。「のっぺい」を食べる時期と食ぺる頻度を教えて間3．
　　　〈ださい。食べる時期については、眩当するもの全てにOをつけてください。
　　食ぺる時期（お正月・　法事　・結婚式　・　おもてなし料理　・　日常食　・　お盆　）
　　食べる頻度（月1回　・年に3回程度　・年に6回程度　・その他：　　　　　　　）
間4．のっぺいをどのようにして頂いていますか？　　　　　、
　　（家で作る　・　外でいただく　・　買って食べる　・　その他；
）
間5．問4で「家で作る」を選んだカに質問します。家族でよく「のっぺい」を作るのは誰ですか？
　　（私・母・祖母’・親戚・その他：　　　　》
問6．あなたがよく食べる「のっぺい」には、どのような食材が入っていますか？
　　該当するもの全てに0をっけてください。
　　（鮭　・　イクラ　・鶏肉　・　豚肉　・貝柱　・　かまぼこ　・　ちくわ　・豆腐
　　　油揚げ　・　里芋　・　人参　・　白菜　・　ごぼう　・　しいたけ・　さやえんどう
　　　たけのこ　・銀杏　・こんにゃく　・片栗粉　・その他：　　　　　　　　　　　）
間7．　のっぺいに入れる野菜の切り方について教えてください。
　　（乱切り　・　短冊切り　・　角切り　・　いちょう切り　・　その他：
）
間8．　問6で里芋を選んだ方は、調理法について教えてください。いずれかを選んでください
　　（茄で汁をこぼしぬめりを取る　・菰で汁をこぼさずぬめりを残す　）
間9　あなたは、「のっべい」が好きですか？
　　（好き　・　普通　・　嫌い）
間10　問9で「好き」を選んだ方は．その理由について、以下該当するもの全てにOをつけて
　　　ください。
　　（新潟の伝統料理　・おふくろの味　・里羊のぬめりがよい　・里芋の食感がよい　・
　　　食材が多く健康的な食べ物　・　その他：　　　　　　　　　　）
ご多忙のところ、アンケートへのご協力ありがとうございました
図2　「のっぺい」のアンケート用紙
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2．（2）アンケートの実施
　アンケート用紙を図2に示した。質問項目は、
最初に回答者の年齢、性別、出身地について尋
ねた。問1は「のっぺい」の呼び方、問2は「の
っぺい」の喫食経験、問3は「のっぺい」の喫
食時期と喫食頻度、問4は「のっぺい」の喫食
環境、問5は「のっぺい」の調理担当者、’ 竄U
は「のっぺい」に入れる食材の種類、問7は「の
っぺい」に入れる食材の切り方、問8は「さと
いも」の調理方法、問9は「のっぺい」の嗜好
性、問10に「のっぺい」の好きな理由について
質問した。
3．結果及び考察
3．（1）アンケート回答者の出身地区
　アンケートは41人の学生に対して行なったが、
回答者は38入であり、回収率は92．7％であった。
アンケート回答者の出身地区を表1に示し、ア
ンケート回答者の出身地区の割合は、図3に示
した。その結果から、下越地区では、村上市（1
人）、新発田市（1人）、新潟市（14人）、五泉
市（3人）、三条市（1人〉、燕市（3人）、弥
彦村（1人）を合計すると24人で全体の63％を
占めていた。中越地区では、長岡市（2人）、
十日町（1人）の合計3人で全体の8％であっ
た。上越地区では、上越市（3入）、妙高市（1
人）、糸魚川市（1人）の合計5人で全体の13
％であった。佐渡市は、1人で全体の3％であ
表1　アンケート回答者の出身地区
　　　　　　　　（人）　（人）　（％）
・上　　　　層 1
新発田市 1
澤市 14
下越 五7 3 24 63
三 1
燕 3
’・彦・ 1
岡 2中越 十日町 1
3 8
上 3
上越 兜　市 1 5 13
糸魚川 1
佐 佐1市 1 1 3
7田 1
7 1
県外 11 5
石川 1
山梨 1
合計 38 38 100
13％
1396　・t｝t・tJ（
63％
ロ下越
m中越
ロ上越
e佐渡
ロ県外
図3　アンケート回答者の出身地の割合
　　　　　　　　　　　　　　　（n＝38）
った。県外は秋田県（1人）、山形県（1人）、
長野県（1人）、石川県（1人）、山梨県（1人）
の合計5人で全体の13％であった。
3，（2）アンケート結果について
　問1～問10までのアンケート結果を表2に示
し、問1～問10までの各質問項目をグラフに表
したデーターを図4～図13に示した。
　問ユ「のっぺい」の呼び方（図4）について
は、下越、中越、上越地区共に「のっぺ」と呼
ぷ地域が下越地区に圧倒的に多く、各々回答合
計数32中23人（71．9％）、中越2人（6．39’o）、
上越5人（15．6％）となり、「のっぺい」は下
越地区（三条市）で1人（3．1％）、「だいかい」
は（村上市）で1入（3．196）であった。村上
市の岩船地方では、大海という赤い立派な漆器
の容器に煮物を盛りつけ晴れの日に食する料理
で、手塩皿に取り分けてお客様にすすめるが、
料理のことも「だいかい」と呼び、岩船地域特
有の呼び方：）・s）である。問2「のっぺい」の喫
食経験（図5）については、「のっぺい」を食
したことがある人が、回答合計数38中、下越24
人（63．2％）、中越2人（5．3％）、上越5人（1
3．2％）であるが、県外では5人（ユ3．2％）が
喫食経験のないことがわかった。「のっぺい」
は下越地区でよく食され、中越よりも上越の方
が概して多く食されていることがわかった。問
3の喫食時期と喫食頻度（図6）についてはa：
喫食時期は下越では正月に食べる人が圧倒的に
多く、回答合計数47中21人（44．7％）、次に日
常食として9人（19．196）が多く、お盆に食す
る場合も2人（4．396）となった。中越地区で
は、正月、法事に2人（4．396）、上越では、正
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表2 「のっべい」のアンケート結果
回答合計数（％｝
下 上 佐渡 外 合一
のつぺい 1〔3．1 0（0．0 D（0．0） 00．0） 0〔O．0 1（3．1
のっべ 23〔71．9） 2（6．3） 5（15．6） 0〔0．0） 0（0．0） 30（93．8｝問1呼び方 だいかい 1〔3．1） 0⑩．① 0（0．0） 0（0．0） 0（0．0） 1（3．1）
合 25〔78．1） 2（6．3） 5（15．6） 0（0．0） 0（0．0） 32〔100．0）?
24〔6コ．2） 2（5．3〕 5（13．2〕 0（0、ω 0（0．O） 31〔81．6）
問2喫食経験 オ1 0（0．0 1（2．帥 0（0．0〕 1（2、6 5（13．2｝ 7（18．4》
合計 0〔0．0） 3〔7．9｝ 5（132） 1（2，6｝ 5（13．2） 38く100．①
21（44．7） 2（4．3｝ 1〔2．1｝ 0（O．0｝ 0（0，0） 24（51，η??
1（2．1） 2〔4、3｝ 1（2．1） 0（O．0） 0（0，0） 4（8．5）
．。婚式 D（0．0） 1（21） 1〔2．1） 0〔0．0） O（0．0） 2（4．3）
問論喫食時期 てだし・ 12．1 00．0 0（0．0） 00．0） 0（0．0） 121）? 9（19．1｝ 0（0．0） 4（8．5） 0（0、0 O（0．0 13｛27．7）
1 2〔43 1（2、1 D（0、0 GO．O 00．O 3〔6．41
合 34〔花3） 6（128） 7（14．9｝ 0（O，ω 0⑩ρ） 47（100．O．
1回 5（17．2｝ 0（0、① 0〔0．0） 0（0．0） 0〔0．0） 5〔172）
口 1241．4 1（3．4〕 0〔0．O） 0（O．0｝ 0〔O．0 13〔44．89
6ロ 31G．3） 13．4 2〔6．9） 00．0 OO．0 6（20、7》問3b喫食頻度 1ロ 3　10．3 00．0 00．0） 0（O．0） O（0．G 3（102）
の也 0〔0．0） 0（O，ω 2（6，9） 0（0．0） 0（0．O〕 2（6．9）
合 23〔792） 2〔6．9） 4（1＆8〕 0（0．0） 0⑩．0｝ 29（100．0）
で　る 23〔74．2） 26．5｝ 3（9．7） 0（D．0） O〔0．0） 28（90．3｝
でいただく O〔0．0） 0〔0．0） 2（6．5〕 0（0．m 0〔O．0） 2（6．5）問4喫食理境 1（32） 0（0．0） 0（0．0 0（0．0 0⑩．0） τ（32）　の?? 24σ7．4〕 2（6．5） 5（16．9 0〔0，0 0（0．① 31（10D．0? 0｛00） 0（0．① 1〔2．6） 0（0．0） 2（5．3） 3（7．9）
母 18（47．4） 1（26） 2〔5．3） 0（0．① 0（0．0｝ 21（55．3｝
母 11｛2a．9） 1（2．6） 1（2．5） 0（0．0） 0（0．0） 13（34，2）問5鯛理担当者 0〔0．O 0⑩．0｝ O〔0．0） 0（0．0） 0〈O．0） 0（O，0）
の他 1〔z6） 0〔0．0｝ O（0、0） 0（0、0〕 0〔0．0） 1〔26）
含 30（η．4） 2（5．3） 4（10．5｝ 0⑩．O｝ 2（5，3） 38（100．①
鮭 3（a5） 2（2．4） 0（0，0｝ D〔α0） 0（0、0） 5（5，9｝
イクラ 8（9．4） 1（1，2） 0（0．O》 0〔O．0） 0（0，0〕 9〔10．6）
14（16．51 1（1，2） 3〔3，5） 0（0．0） O（0．Ol 1B（21．2｝
3（3．5） 0（0．O） 0（0．0》 0（0．0） 0〈0．0》 3〔3．5）
9〔10．6｝ 2（2．4〕 O〔0．D） 0ω．O OO．0 5〔5．9）問6a食材
i動物性・大豆加ヱ食品）か ぼこ 2327．1 2｛2．4｝ 1（12 0〔0．0） 0〔0．0 Z5（30．6）?
2（2、4｝ 2〔2．4 3（3．5） 0〔0．O） 0（0．0） 718．2）
00．O 2（2．4 00．O 00．0 00．① 2（24）一油　げ
2（2．4） 1（1．2） 1（1、21 0（0．0） 0（0．0〕 4（4．7）
合 64〔75，3） 13（15．3》 B（9．4｝ 0（0．0） 0｛0．0） 85100，0｝
い 24（14，9｝ 2（1、2 42．5 00．0 OO．0 30（1B．6）
つ　い 00．0 00．D 1（0．6 O〔0．0） 00．0｝ 1（0．6）
人． 2414．9 2〔L2 4（2．5） 0〔0．0 0（0．O 3018．6）
白一 0（0．0） O〔0．0） 0（0．① 0（0．0） 0（0．0〕 0（0、O）
大 3（1．9） D（0．0） 0（O．0） 0（0，0） O⑩．O） 3〔1．9）
ごぽ一 12σ．5） 1（0．6） 1（0．6〕 0（0．0） 0（O．0｝ 14（8．7｝
しいたけ 16〔9．9） 2〔1，2） 3（1．9〕 0（0．0） D（O．0） 21（13．0）問6b食材
i主に植檎性食品） やえんどう 5（3．1） 0｛0．O） 1｛o，6｝ 0（0．0） 0〔O．0） 6（3．7）
たけのこ 13〔B．1｝ 0（0，0｝ 1〔O．6） 0（0．O｝ 0（0．0） 14（B．7）
のこ 1（0．6） 0〔0．O｝ o（o．o） 0〔0．O） 0（0．0〕 1｛0．6）
12〔7．5） 1｛0．6 10．6 00．0 0（0．O 14（8．71
10．6 00．O 31．9 0（0．0） ’0〔0．D） 4（25｝
こんに　く 17（10．6〕 2〔1．2） 4（2，5 00．0 0〔O．0 23〔14，31
△ 128σ9．5｝ 10（6．2〕 23（14．3） o⑩ρ〕 0（0，0） 161（100，0）
?
4｛11，8） 1（Z9） 3〔B．8｝ o（o．o｝ 0（0．0） B（23．5）
?
1750．0 1（2．9 0〔O．0 00．0 0（0．0〕 18（52．9）?
25．9 129 0（0．0 000 0〔0．0｝ 3（B．8）問7食材の切り方 い　　一　し 4　11．8 00．O 1（2．9 O　D．0 D〔0、0） 5（14．7）
の 0（0．0） 00．0 00．0 00．0 D〔0．0） 0〔α0〕
ム 27（79．4） 3〔8．8） 4（11．8） O（0．0｝ 00．0） 34qOO．0）
L 3　10．0 OD．0） 2（6．7｝ 0（O、O｝ 00．0） 5〔16．7
ぬめレ 2066．7 26．7 26．7 00．0 00．O 24（80．0）問8謂理方法 13．3 O（0，0 0〔0．0 O（O．0 O（0．O 1（3．3）．　　　　合 24（80．0） 2（6．7｝ 4‘13．3｝ 0〔0．0 0｛O．0） 30（100．0）
1B〔54．1〕 1〔3．2） 4（1291 0（0，0） 0〔0．0） 23〔74．2〕
5〔15．1 13．2 13．2｝ OO．0 DD．0 7〔22．6）問9嗜好性 い 1（3，2） 0〔00） OO．0 OO．0 00．O 1（3，2）
合計 24（77．4） 2（6．5） 5（16．1〕 0（O．0） 0⑩，O） 31（100．0》
一 152B3 1（1．9 35．7） OO．D oo．o 19｛35．8）：の’ふく　の
1222．6 0（0．O 35．7 OO．0 oo．o 15〔28．3）
さといものぬめり 4（7．5） ロ（O．0） 2（3β） 0（0．0） 0ω．0） 6〔11．3）
問10好きな理由 さとい　の　艇 5（9．4） 0（0．0） 1（1．9） 0（α0） 0（0．0） 6〔11．31
5（9．4） 0〈O．0） 2〔3．8） 0（0．ω 0（0．0 7〔13．2》
の也 D（0．0） 0（0，0） O〔0．0） 0（0．D〕 0（0ρ〉 0（0．0）A 41（77．4） 1〔1．9） 1，（20，帥 0｛0．0 00．0） 53100．O）
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図4　「のっぺい」の呼び方（問1）
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図5　「のっぺい」の喫食経験（問2）
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月、法事、結婚式に各1人（2．1％）と少ない
が、日常食としている人が4人（8．5％）であ
り、「のっぺい」は晴れの日や法事の特別食と
して、または日常食として幅広く食されている。
晴れの日には赤塗りの漆器に、法事の時には黒
塗りの漆器に盛りつけられる’t［。b：喫食頻度
については、回答合計数29中、下越の年3回が
12人（41．4％）と最も多く、次に月1回も食す
る人が5人（17．2％）、年6回と年1回が各3
人ずつ（28．9％）であった。上越では年6回食
する人が2人（6．9％）あった。問4の「のっ
ぺい」の喫食環境（図7）では、合計数31中、
下越の「家で作る」が圧倒的に多く23人（74．2
％）で、中越では2人（6．5％）、上越では3人
（9．7％）、外で頂くが2人（6．5％）であった。
「のっぺい」は家で作るものという考えが定着
していると考えられた。問5の「のっぺい」を
作る調理担当者（図8）は、回答合計数38中下
越地区では母が18人（47．4％）、祖母が11人（2
8，9％）、その他1人（2．696）、中越では、母、
祖母が各1人（2．6％）、上越では、母は2人（5．
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図6　「のっぺい」のa喫食時期（上段）と
　　　b喫食頻度（下段）（問3）
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図7　「のっべい」の喫食環境（問4）
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図8　「のっべい」の調理担当者（問5）
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3％）、祖母は1人（2．6％）、私が1人（2．6％）
となり、「のっぺい」は、問4の「家で作る」
ことと関連して、作る人は母または祖母が作る
ものと決まっているようである。「その他」と
回答されたのは、家庭では作らず、スーパーで
　「のっぺの具のセット」やお総菜として「のっ
ぺい」の調理済み食品を購入すると答えた場合
である。これらの結果から、新潟県では「のっ
ぺい」は年取りと正月には必ず作る習慣5｝が
あり、新潟県内でも呼び方が異なり、「のっぺ」
という呼び方が圧倒的に多かった。下越地区の
新発田市では、「こにも」、村上では「大海」、
中越地区の古志では、「こくしょうざい」、「こ
くしょう」、上越市では、「いとこ煮」という。
問6の「のっぺい」の食材（図9）には、a：
動物性および大豆加工食品の場合では、回答合
計数85中下越地区では、かまぼこ23人（27．1％）、
鶏肉14人（16，5％）、貝柱9人（10．6％）、イク
ラ8人（9．4％）、鮭と豚肉が各3人（3．5％）、
ちくわ、油揚げ各2人（2．4％）となった。中
越地区では、鮭、貝柱、かまぼこ、ちくわ、豆
腐は、各2人（2．4％）、イクラ、鶏肉、油揚げ
は各1人（1，2％）であり、上越地区では、鶏
肉、ちくわは各3人（3．5％）、かまぼこ、油揚
げは各1人（1．2°／o）であった。問6のb．植
物性およびその他の食品の場合の食材（図9）
では、回答合計数161中、下越地区では、さと
いも、人参は各24人（14．9％）、こんにゃくは
17人（10．6％）、しいたけは16人（9．9％）、た
けのこ13人（8．1％）、銀杏12人（7．5％）、さや
えんどう5人（3．1％）、大根3人（1．9％）で
ある。中越地区では、さといも2人（ユ．2％）、
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人参2人（1．2％）、しいたけは2人（1．296）、
ごぼう、きのこ、銀杏は各1入ずつ（O．6％）
であった。また、上越地区では、さといも、人
参、こんにゃく各4人（2．5％）、しいたけ3人
　（1．9％）さつまいも、さやえんどう、ごぼう、
たけのこ、銀杏が各1人（0．6％）であり、片
栗粉を入れる人は4人（2．5％〉もあった。「の
っぺい」の主材料は、さといも、かまぼこ、人
参、しいたけ、たけのこ、銀杏、こんにゃく、
鶏肉が上げられ、下越地区の村上市では鮭、イ
クラなどがよく使用されている。
　新潟で特微的ないも類はさといもの使用が多
く、季節によって限定され、収穫時の9月から
冬季に亘って食される6，7，S）。新潟の代表的な
郷土料理である「のっぺい」を家で作り、様々
な行事及び日常食として食べていた。さといも
の調理法には、「のっぺい」への利用が圧倒的
に多く、さといもを主材料とし、数種類の副材
料を加えて、作る煮物である。汁を多めにし、
やや薄味のしょうゆ味に仕上げることが多く、
副材料は地域や家庭により、バリエーションが
豊富である。にんじん、しいたけ、こんにゃく
の3品は、ほとんどの家庭で入れる。他に、か
まぼこ、鮭、鶏肉、油揚げ、たけのこ、ごぼう、
銀杏、れんこん、くわい、ゆり根などから、何
品か組み合わせて煮込む。だしを兼ねて、貝柱
を入れる家もある。盛りつけ時に、新潟では鮭
とイクラを中心におき、銀杏、さやえんどう、
さやいんげんなどの青みをのせることも多い。
　問7の「のっぺい」の食材の切り方（図10）
は、回答合計数34中、下越地区では短冊切りが
圧倒的に多く、17人（50．0％）であり、次に乱
切り、いちょう切りが各4人（11，8％）、角切
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図10　「のっぺい」の食材の切り方（問7）
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図11　rさといも」の調理法（問8）
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り2入（5．9％）であり、中越地区では乱切り、
短冊切り、角切りが各1名（2．996）であった。
上越地区では、乱切りは3人（8．8％）で、い
ちょう切りが1人（2．9％）であった。日常食
用と行箏用（正月、慶事、仏事）などの用途に
よっても、用いる副材料や材料の切り方、供し
方等に違いがみられ、慶事（祝い事、お祭りな
ど）用の材料は、鶏肉、鮭のはらす、イクラ、
さといも、しいたけ、れんこん、こんにゃくな
どを用いて太めの短柵にする。また、法事の時
には、細い短冊切りにし、仏事、葬式には、精
進料理となるので、油揚げや焼き豆腐などを用
いて、乱切りや三角切りにするO。
　問8のさといもの調理法（図ユDとして、回
答合計数30中、下越地区では、「さといものぬ
めりを残す」が20人（66．7％）、「ぬめりをとる」
が3人（10．0％）、中越地区では「ぬめりを残
す」が2人（6．7％）、上越地区では「ぬめりを
とる」、「ぬめりを残す」の両方がいずれも各2
人（6．7％）であった。下越地区すなわち、新
潟市近郊の「のっぺい」では、さといも中心で、
8～10種類の材料を用い、葛をかかないでさと
いものぬめりをきかせ、澄んだ汁と材料の彩り
が食欲をそそる。さといものぬめりの成分は、
ガラクタンやムチンなどである。中越地区の古
志では祝い事には、葛をかいて片栗粉でとろみ
をつけたものを「のっぺ」とし、葛をかかない
ものを法事や葬式にして「こくしょうざい」「こ
くしょう」eなどという。上越市では「いと
こ煮」といって、実だくさんの汁が多い煮物で、
片栗粉を水で溶いてトロミをつけたものである。
　問9「のっぺい」の嗜好性（図12）では、回
答者31人中、下越地区では「好き」が18人（54．1
％）、「普通」が5人（ユ6．1％）で好きと普通を
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あわせると23人（70．2％）、中越地区では「好
き」と「普通」各1人を合わせて2人（6．5％）、
上越地区では「好き」が4人（12．9％）、「普通」
は1人（3．2％）となった。図12より「のっぺ
い」を好きな人は38人中23人（74％）、普通は7
人（23％）、嫌いは1人（3％）であった。東
京地区S，ではいも類として、じゃがいもの摂
取が多いが、新潟地区ではさといもの収穫期で
ある秋から冬にかけて、かなりの頻度で摂取さ
れ、若年層にも「のっぺい」は好まれ、日常食
として積極的に取り入れられていた。
　問10に、「のっぺい」が好きであるとした回
答者にその理由（図13）を尋ねたところ、回答
合計数53中、「新潟の伝統料理である」19人
（35．9％）、「おふくろの味」15人（28．3％）、「さ
といものぬめり」と「さといもの食感」をあげ
ているのが12人（22．6％）、「健康的な食べ物で
ある」が7人（13．2％）となっていた。さとい
もの栄養的な成分が健康に及ぼす効果やさとい
もの食感が少子・高齢者にも対応できる食材で
23％
3％ （n＝38）
????? ?
図12　「のっぺい」の嗜好性（問9）（n＝38）
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図13「のっぺい」を好きな理由（問］O）
あることが理由としてあげられる。さらに最も
「のっぺい」が好きな理由としてあげられた「新
潟の伝統的な郷土料理」や「おふくろの味」が、
今日に至るまで、母や祖母の味として、受け継
がれていることがわかった。
まとめ
（1｝アンケートを回答した学生達の出身地区の
　中で下越地区が63％とほかの出身地区よりも
　多い点にやや偏りがあったかもしれないが、
　新潟県内でも「のっぺい」の呼び方が異なり、
　「のっぺ」が圧倒的に多い。下越地区の新発
　田市では、「こにも」、村上では「大海」、中
　越地区の古志では、「こくしょう」、上越市で
　は、「いとこ煮」という。
②　「のっぺい」は下越地区でよく食され、概
　して中越地区よりも上越地区の方が比較的多
　く食されている。
㈲　「のっぺい」の喫食時期は、正月に食べる
　人が圧倒的に多く、又は、日常食として、法
　事などの特別食として幅広く食される。
（4）　「のっぺい」の喫食環境では、「家で作る」
　が圧倒的に多く、作る人は母または祖母が作
　るものと決まっているようである。
（5）　「のっぺい」に入れ．る食材は、さといも、
　人参、こんにゃく、かまぼこ、鶏肉、鮭、イ
　クラ、貝柱、しいたけ、たけのこ、銀杏、さ
　やえんどうなどが利用されている。さといも
　の調理法は、下越地区では、さといもの「ぬ
　めりを残す」が多く、中越地区では、「ぬめ
　りを残す」が少なく、上越地区では「ぬめり
　を取る」、「ぬめりを残す」の両方あった。
㈲　「のっぺい」を好きな理由について尋ねた
　ところ「新潟の伝統料理である」、「おふくろ
　の味」、「さといものぬめり」と「さといもの
　食感」、および「健康的な食べ物である」を
　あげている。
最後に
　「食の欧米化」が増長された時代から、「日
本型食生活」の見直しが叫ばれている今日、新
潟の伝統的な「のっぺい」は廃れることなく、
正月には母や祖母が心を込めて、我が家の「の
っぺい」作りに腕をふるわせている光景が、こ
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のアンケート結果を通して読みとることができ
た。そして、おそらく、このアンケートに回答
した平成20年度県立新潟女子短期大学食物栄養
専攻2年生の学生達は、母や祖母の「のっぺい」
を作る心を受け継いで、将来子供達に繋げてく
れることを期待しながら、アンケートに協力し
てくださったことに改めて感謝申し上げます。
調理学実習llはこれまで後期に行われたが、平
成20年度は校舎の工事のため、4月～7月の前
期に実施されたにも関わらず、正月料理に興味
を持って回答してくださったことに重ねてお礼
申し上げます。
　今後さらに、新潟の伝統料理が子から孫の世
代までに発展的に繋がり、子供達の豊かな人間
形成と食育を担う家族団らんの絆が深められる
ことを願う。
8）高橋洋子、佐藤恵美子、荒井富佐子、村山
篤子：さといもの摂取状況と嗜好性について、
　日本調理科学会誌、37、p202－p205（2004）
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